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Abstract (Basic) : EP 1138211 Al 

NOVELTY - A culinary aid composed of an envelope of fatty matt 
solid at ambient temperature and a liquid or paste flavored garnis 

USE - The culinary aid is used a soup cubes, seasoning for pas 
dishes or for the seasoning of fried dishes 

ADVANTAGE - The product melts easily and completely without th 
formation of lumps. The garnish is not dried which causes loss of 
flavor and other new flavors not suitable for known methods can be 
used. 
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(54) Aide culinaire 

(57) Aide culinaire compose d'une enveioppe a ba- 
se de matiere grasse solide a temperature ambiante et 
d'une garniture aromatique fluide ou pateuse. L'enve- 
loppe du produit selon I'invention fond rapidement au 
contact d'un aliment chaud ou dans la poele et possede 
une bonne resistance mecanique aux manipulations a 
temperature ambiante. L'enveloppe comprend de I'or- 



dre de 40 a 1 00 % de matiere grasse et de 0 a 60% 
cfaddit'rfs de charges du type polysaccharides, protei- 
nes, fibres ou un melange de ceux-ci. La garniture, 
aqueuse et/ou grasse, du produit selon I'invention pre- 
sente une viscosite qui s'inscrit dans une gamme com- 
prise entre un miel liquide et une pate a tartiner. 
Procede pour fabriquer un tel aide culinaire. 
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Description 

[0001] La presente invention concerne un aide culi- 
naire aromatique susceptible d'etre fondu ou dissout et 
destine a etre utilise pour I'assaisonnement cfaliments 
cuits et/ou la cuisson ou la preparation de plats cuisines. 
La presente invention concerne aussi un precede de fa- 
brication tfun tel aide culinaire. 
[0002] Les aides culin aires aujourtfhifi disponibles 
pour assaisonnement/aromatisation se presentent 
d'une part sous la forme de produrts liquides ou flutdes. 
Cependant, avec ce genre de produtt se pose te proble- 
me du portionnement. D'autre part, il existe des produits 
sous forme de poudre que Ton rajoute directement dans 
I'assierte ou le plat. Neanmoins, ce type de produit est 
tres hygroscopique et necessite un emballage adapte 
et n'est pas non plus f acilement portionnable ni conser- 
vable une f ois entame". La dissolution et la repartition de 
ces produils pulverulents n'est pas toujours aisee et 
aboutit a la formation de grumeaux. Des aides culinaires 
portionnes existent sous forme detablettes. Ces demie- 
res sont fabriquees par compactage ^ingredients pul- 
verulents/deshydrates. Celles-ci doivent etre dissoutes 
dans un liquide et cette Gtape de dissolution est parfois 
longue et peu aisee. Certaines de ces tablettes de 
bouillon sont desttnees a etre dissoutes dans I'eau de 
cuisson de riz, de pates et/ou de legumes. Une fols cuits 
les produits sont egouttes et la quasi-totalite des aromes 
dissouts dans I'eau de cuisson sont perdus. Certains 
aides culinaires du type tablettes peuvent aussi etre 
destines a la cuisson a la poele. Cependant, ces tablet- 
tes presentent une fusion mediocre et necessitent d'etre 
ecrasees. Makjre cela la dispersion de I'assaisonne- 
ment est loin d'etre optimal et on observe souvent des 
morceaux ou des grumeaux residuels, ce qui est parti- 
culierement desagreable lors de la consommation. De 
plus les tablettes sont fabriquees a partir d'ingredients 
deshydrates et il est bien connu que les operations de 
concentration/deshydratation sont n§fastes aux quali- 
tes organoleptiques des produits obtenus, plus particu- 
lierement sur le plan aromatique. En effet, les intensite, 
rich esse et force aromatiques du produit deshydrate/ 
concentre sont loin d'egaler le produit initial ou un pro- 
duit f iuide moins concentre. 

[0003] Les beurres aromatises permettent de pallier 
certains de ces problemes ma is leur duree de conser- 
vation est limiteeet ils doivent etre conserves refrig^res. 
D'autre part ce type de produit tres gras ne constitue un 
vecteur d'arome interessant que pour les aromes lipo- 
philes. 

[0004] Diverses formes de produits de type capsules 
aromatiques existent, elles sont en general constituees 
d'une pellicule extern e a base de gelatine ou d'alginate 
ou d'un autre pofymere gelrfianl, ce qui necessite un 
chauffage prolongs en. milieu aqueux pour assurer la 
dissolution et/ou la rupture de cette enveloppe et la li- 
beration du contenu. 

[0005] Les precedes pour fabriquer de telfes capsules 



mettent a profit les proprietes de coagulation de ces po- 
lymeres et les forces de tension superficielles. Ces cap- 
sules sont ainsi realisees via la formation de billes ou 
de gouttes dans une solution de gelification (cas des al- 

s ginates) ou de refroidissement (cas de la gelatine). Ce- 
pendant, ce principe a ses limites et la taille des billes 
formees est limitee. Dans cfautres cas, il s'agit dans un 
premier temps de former une capsule vide par moutage 
de deux moities, reunion de celles-ci et remplissage de 

10 la capsule formee. 

[0006] JP 10075720 decrit un produit alimentaire 
compose d'une phase grasse et d'une phase amylacee 
La phase grasse renferme des capsules dispersees 
constituees d'une enveloppe hydrosoluble contenant un 

'5 ingredient aromatique. Lorsque ce produit est disperse 
et chauffe dans une phase aqueuse bouillante, I'enve- 

_ loppe hydro-soluble se dissout et libere I'ingredieniaro- 
matique. Un tel produit est destine a la fabrication de 
roux par ajout d'eau bouillante. 

20 [0007] Divers brevets decrivent des capsules renfer- 
mant une composition aromatique sous forme de pou- 
dre, pate, liquide aqueux, liquide huileux ou emulsion. 
Dans tous ces cas le materiau decapsulation est une 
gelatine, un alginate, un derive de ces derniors ou tout 

25 autre polymere gelifiant ou co-gelifiant hydrosoluble : 
JP 10014554; JP 09313154 ; DE 29713074; JP 
09163963 ; WO 9505751 ; EP 525731 ; JP 02079941. 
[0008] D'autre part JP 0801 03 1 3 decrit un produit du 
type capsule renfermant une garniture liquide. Cette 

30 capsule est sous forme d'un goutteiette multicouches (3 
couches) dans laquelle le coeur est separe de I'enve- 
loppe par une couche lipophile. 
[0009] JP 01232963 decrit une capsule sou pie mufti- 
couches realisee par laminage-moulage. Le materiau 

35 de la capsule est choisi de maniere a presenter une re- 
sistance elevee aux hautes temperatures, aux acides, 
aux bases, et a I'eau. Un tel produit est destine a une 
longue preservation de la garniture a regard d'agents 
exterieurs. 

40 [0010] Le but de la presente invention est de proposer 
un aide culinaire solide a temperature ambiante qui se 
dissout rapidement dans un liquide bouillant ou qui fond 
rapidement au contact d'un aliment chaud ou de la sur- 
face d'une poele chaude. 

45 [001 1} A cet effet, I'aide culinaire selon la presente in- 
vention est compose d'une enveloppe a base de matiere 
grasse solide a temperature ambiante et d'une garniture 
aromatique fluide ou pateuse. 

[0012] Le produit presente ainsi une bonne resistance 
50 mecanique aux manipulations a temperature ambiante 
et fond rapidement au contact d'un aliment ou d'un us- 
tensile de cuisine chaud, ce qui pen-net une dissolution 
et une dispersion rapide de la garniture. Aussi, surtout 
dans le cas de I'assaisonnement de pates, riz ou legu- 
55 mes cuits, I'enrobage gras fond rapidement pour liberer 
la garniture fluide qui se repartit rapidement au sein du 
plat garni. La proportion du poids de I'enveloppe dans 
le produit peul etre choisie de maniere a donner au pro- 
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duit une resistance mecanique suffisante pour assurer 
undemoulage ainsi qu'une manipulation aises. Lepoids 
de I'enveloppe peut se situer dans une fourchette de I'or- 
dre de 30 a 90 % du produit final, par exemple. De me- 
me, la matiere grasse peut presenter un point de fusion 5 
compris entre 30 et 60°C. 

[0013] Dans le cas d'une utilisation du produit selon 
I'invention en mode cuisson, ses proprietes permettent 
d'avoir une repartition instantanee et uniforme de la ma- 
tiere grasse et des ingredients aromatiques dans la poe- 10 
le en evitant la persistance de grumeaux et de residus 
grossiers. De plus, une garniture fluide permet d'appor- 
ter des notes aromatiques nouvelles et differentes et de 
bien meilleure qualite par rapport aux tablettes. Le profil 
aromatique est plus riche et mieux equilibre entre les 15 
notes de tete et les notes de queue. Ainsi suivant le sup- 
port des ingredients aromatiques (aqueux ou gras ou 
: < les deux), pourra-t-on apporter un eventail d'ar6mes va- — 

rie, de nature hydrophiles ou lipophiles. Le profil aroma- 
tique sera de toute facon de bien meilleure qualite prin- 20 
cipalement grace a la preservation de ces notes aroma- 
tiques de tete puisque la garniture ne subit pas de des- 
hydratation. 

[0014] L'enveloppe du produit selon I'invention de- 
vrait presenter ainsi les proprietes suivantes : une resis- 25 

: ? tance mecanique aux manipulations a temperature am- 

biante et une fusion rapide dans un aliment chaud ou 

-g au contact de la poele chaude. De la sorte, la formula- 

tion specifique de cette enveloppe a pemriis, via la se- 

i| lection des matieres grasses mises en oeuvre ainsi que 30 

d'additifs de charge, de resoudre ces problemes. La 

p quantite de matiere grasse contenue dans l'enveloppe 

% peut etre de I'ordre de 40 a 100 % environ. Les additifs 

de charge, jusqu'a 60% environ du poids de l'enveloppe, 
peuvent etre de nature polysaccharidique et/ou protei- 35 
que et/ou des fibres et/ou du sel. II peut s'agir d'amidon 
natif, d'amidon modifie chimiquement et/ou physique- 
ment, de maltodextrine, de sirop de glucose ou un me- 
lange de ceux-ci, par exemple. Les polysaccharides 
ajoutes a la matiere grasse constitutive de l'enveloppe *o 

i< peuvent etre remplaces en totalite ou en partie par des 

P derives proteiques du type caseinates et/ou proteines 

de lactoserum, par exemple. Des fibres alimentaires du 
type cellulose, methylcellulose, fibres de ble, par exem- 
ple, peuvent aussi faire partie de ces additifs de charge *s 
du materiau de l'enveloppe. De tels additifs permettent 
d'augmenter la viscosite du materiau de l'enveloppe. 
Ceci est interessant dans le cas ou la proportion de 
poids de l'enveloppe par rapport a la garniture dans le 
produit final est faible. so 
[0015] La matiere grasse peut etre de preference une 
graisse vegetale hydrogenee ou fractionnee comme de 1 
I'huile de palme hydrogenee, par exemple. Les graisses 
animales ne sont utilisables que si elles sont hydroge- 
nees. Le corps gras, ou le melange de corps gras utilise 55 
pour la realisation de l'enveloppe de la presente inven- 
tion, peut presenter un point de fusion compris de pre- 
ference entre 40 et 55"C environ. La viscosite du me- 



lange du materiau de l'enveloppe peut etre de I'ordre de 
4 a 18 Pa.s, aux environs de 10s 1 et de 40°C. 
[0016] L'enveloppe du produit selon I'invention peut 
en outre comprendre des ext raits vegetaux. des parti- 
cules, des epices telles que curry, poivre, paprika, par 
exempfe, des colorants, des ardmes et/ou des elements 
visuels tels que des flocons de persil, ail, basilic, oignon, 
par exemple et/ou des vitamines telle que de la ribof la- 
vine par exemple. D'autre part, l'enveloppe du produit 
selon I'invention peut etre recouverte partiellement ou 
entierement de flocons de legumes deshydrates ou de 
semoule, par exemple. 

[0017] La CourbeSFC (Solid Fat Content) d'un corps 
gras definit la fraction de matiere grasse presente a 
I'etat solide dans le corps gras en fonction de la tempe- 
rature sur une gamme de temperature donnee, en ge- 
neralO" - 60" C environ pour les corps gras alimentaires. 
Dans le present cas, la matiere grasse mise en oeuvre 
devrait presenter un taux de solides eleve aux alenlours 
de la temperature ambiante. De plus la courbe SFC de- 
vrait diminuer rapidement au dela de 40°C environ de 
maniere a assurer un fonte rapide lors du contact avec 
des aliments chauds pourconsommation. Cette courbe 
SFC presente ainsi avantageusement une allure bipha 
sique avec une pente faible. entre 0°C et la temperature 
ambiante (20 a 30°C environ) et une pente tres forte au 
dela de 35* a 45°C environ. 

[0018] Ces proprietes permettent ainsi une fusion ra- 
pide de l'enveloppe lorsque le produit est ajoute a une 
portion de riz, de pates ou de legumes chauds juste 
avant consommation, tout en assurant une bonne resis- 
tance mecanique a temperature ambiante. 
[0019] La masse unitaire d'un produit selon I'invention 
peut etre d'environ 1 0-1 5g, ce qui permet 1'assaisonne- 
ment d'une portion d'environ 200-300g cfaliment cuits. 
La quantite d'unites de produit selon I'invention a ajouter 
pourra etre ajustee en fonction de la quantite d'aliments 
a assaisonner. 

[0020] Cette propriete de fusion rapide de I'enveloppe 
du produit selojij'invention permet aussi son application 
en tant qu'aide culinaire dans la preparation de plats et 
mets cuisines. On peut ainsi, par exemple, ajouter le 
produit selon I'invention dans une poele chaude. L'en- 
veloppe fond aussitot, la garniture fluide ou pateuse est 
liberee et se repand ou fond rapidement dans la poele. 
On peut, des lors, rajouter viande, poisson, legumes et/ 
ou riz par exemple, pour effectuer la cuisson avec ou 
sans ajout de liquide, par exemple. De maniere analo- 
gue, on peut ajoui"3rle produit selon I'invention quelques 
minutes avant la fin de la cuisson de legumes, viandes, 
poisson, riz, plats cuisines, plats en sauce, par exemple. 
[0021] L'enveloppe du produit selon I'invention peut 
aussi contenir en outre du f romage fondu dans I'optique 
d'une utilisation pour le gratinage au four, par exemple. 
[0022] La proportion en poids garniture/enveloppe 
dans le produit final peut se situer dans une gamme tres 
large de 70/30 a 10/90, environ, de preference 50/50. 
La valeur de cette proportion est dependante de la taille; 
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de la forme du produit (sphere, paralleiepipede, portion 
de cylindre, barre, coeur, cone, cone tronque, ou tout 
autre forme moulee, par exemple) ainsi que de la vis- 
cosite de la garniture. L'epaisseur de Fenvetoppe sera 
fonction des viscosites de la garniture et de la matiere 
constitutive de I'enveloppe, de la forme, de ta taille et 
de la proportion en poids garniture/enveloppe dans le 
produit selon invention. A titre indicatif, Pepaisseur de 
cette enveloppe peut se situer aux environs de 1 ,5 a 4,0 
mm pour un produit spherique de 10-15 grammes, par 
exemple. Plus fine sera I'enveloppe, plus rapide sera sa 
fusion et plus rapide sera la dispersion de la garniture. 
[0023] La garniture du produit selon rinvention est un 
produit aromatique fluide ou pateux, dont la viscosite 
peut correspondre a une gamme comprise entre un miel 
liquide et une pate a tartiner. II est avantageux d'utiliser 
un produit particulierernent fluide pourtoutes les raisons 
explicitees-precedemment-: dispersion rapide, profil 
aromatique plus complexe et de meilleure qualite. Ce- 
pendant la garniture peut etre un produit pateux pom- 
pable. La garniture du produit selon rinvention peut etre 
a base d'eau, a base de matieres grasses ou une emul- 
sion. Cette garniture peut etre un bouillon concentre de 
viande et/ou de legumes du type bouillon de poule ou 
pot au feu, par exemple. La garniture peut etre realisee 
selon le modede fabrication d un ardmede reaction. Un 
tel arome est traditionnellement fabrique par chauffage 
d'un melange cornprenant des derives proteiques ou 
amines avecdessucres reducteurs. En fonction du cou- 
ple temperature-duree du traitement applique, on ob- 
tient des profits aromatiques differents. 
[0024] Le bouillon plus ou moins concentre peut etre 
additionne ou remplace par une preparation grasse a 
base d'huile d'olive, d'huile de beurre, de tournesol, de 
palme, plus ou moins hydrogenees, par exemple. Cette 
preparation grasse ainsi que le bouillon peuvent etre 
agrementes et/ou aromatises par ajout cfaromes, d'epi- 
ces et d'aromates tels que basilic, persil, ail, oignon, cur- 
ry, gingembre, thym, fines herbes, piment, coriandre, de 
particules alimentaires vegetales et/ou animates ou du 
f romage par exemple. 

[0025] Dans le cas d'une utilisation du produit selon 
rinvention dans des plats cuisines du type legumes et/ 
ou viandes sautes ou en sauce, la garniture pourra con- 
tend un ou des ingredients epaississants de type ami- 
dons natifs et/ou modifies, farine de guar, alginates ou 
maltodextrines, seuls ou en melanges, par exemple. 
Ainsi, lors de la fusion de I'enveloppe, la garniture peut 
servir non seulement d'assaisonnement mais aussi de 
liant avec ajout eventuel de liquides tels que vin, eau, 
vinaigre, creme ou lait, par exemple. 
[0026] Le produit selon rinvention peut etre dissout , 
dans un liquide chaud en vue de la reconstruction ins- 
tantanee d'une boisson chaude, d'un bouillon ou d'un 
potage. Le produit selon rinvention presente Pavantage 
d'etre facilement portionnable, instantanement dissout 
sans grumeaux avec un effort mecanique minimum 
dans un liquide chaud et presente aussi des caracteris- 



tiques organoleptiques optimales. 
[0027] De maniere proche, le produit selon Pinvention 
peut etre fondu/dissout dans un fond de poele apres 
cuisson de legumes et/ou de viande ou dans une quan- 
5 tite plus ou moins importante de liquide chaud ou froid, 
ceci pour realiser un glacage ou une sauce, par exem- 
ple. 

[0028] La conservation du produit a temperature am- 
biante pourra etre assures via la teneur en set de la gar- 

10 niture qui peut etre de I'ordre de 1 0 a 40 % et de prefe- 
rence de 20 a 30 %. Le sel present dans la garniture 
eventuellement associe a d'autres agents depresseurs 
de I'actrvite de I'eau (humectants) tels que des polysac- 
charides, sirops de glucose, par exemple, contribue a 

'5 reduire I'actrvite de feau du produit (Aw) qui peut se si- 
tuer de preference dans une lourchette de I'ordre de 0,2 
a 0,8. Dans le_cas ou la garniture presente une Aw su- 
perieure a 0,8, on pourra envisager I'utilisatioh d'agents 
conservateurs chimiques, tels que des sulfites par 

20 exemple, pour ameliorer la conservation du produit. 
[0029] La presente invention a egalement pour but de 
proposer un procede de fabrication d'un tel aide culinai- 
re. 

[0030] A cet effet, un procede de fabrication du pro- 
25 duit selon invention consiste a co-extruder materiau de 
I'enveloppe et garniture fluide ou pateuse dans un rrtou- 
le de maniere a emprisonner la garniture dans le mate- 
riau de I'enveloppe. 

[0031] Dans un mode de realisation piefe;e du pre- 
30 sent procede, on peut : 

chauffer le materiau de I'enveloppe de maniere a 
disposer d'un produit pompable dont la viscosite est 
superieure ou egale a ta viscosite de la garniture et 
35 - realiser une co-extrusion de la garniture et du ma- 
teriau de I'enveloppe dans un moule de maniere a 
envelopper la garniture dans le materiau d'envelop- 
pe. 

40 [0032] L'ensemble une fois moule-forme grace a la 
co-extrusion dans un moule peut etre refroidi rapide- 
ment ou laisse a temperature ambiante, aux environs 
de 1 8-24 °C, jusqu'a raffermissement de i'enveloppe. 
[0033] La garniture peut etre realisee directement 

■« dans un meiangeur par addition de purverulents et de 
liquides. La temperature de dosage du melange peut 
etre comprise entre 1 0 et 40°C environ selon la viscosite 
de ce melange, de fluide a pateux. La garniture peut ain- 
si etre chauffee de maniere a assurer sa pompabilrte. 

so [0034] Paralletement, on fabrique le materiau de I'en- 
veloppe du produit selon rinvention. On peut ainsi me- 
langer la ou les matieres grasses aux alentours de 50 
a 60" C, dans un meiangeur a ruban thermostate par 
exemple. On peut eventuellement additionner des po- 

55 lysaccharides et/ou des matieres proteiques et/ou des 
fibres et refroidir le melange jusqu'a une temperature de 
I'ordre de 25*C a 40 "C environ de maniere a obtenir un 
produit pompable, malleable et moulable. 
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[0035] Les deux melanges, garniture fluide ou pateu- 
se d'un cote et materiau d'enveloppe de I'autre peuvent 
etre coextrudes dans un moule de maniere a envelop- 
per la garniture dans le materiau d'enveloppe. La gar- 
niture peut etre extrudee par une buse centrale de co- 
extrusion, le melange gras pour I'enveloppe par une bu- 
se peripherique. L'orifice cfinjection du moule peut en- 
suite etre obture par scellage d'un film, par exemple. 
L'ensemble peut ensuite etre laisse tel quel pour refroi- 
dissement a temperature ambiante (18 a 24 "C environ) 
ou soumis a un refroidissement force, de maniere a dur- 
cir rapidement le materiau de I'enveloppe. Ce refroidis- 
sement peut etre realise par passage du produit moule 
dans un tunnel de refroidissement aux environs de 2 a 
10°C, par exemple, ou par tout autre moyen capable 
d'assurer la cristallisaiion rapide des matieres grasses 
et la solidificatren de I'enveloppe. 
[0936] De maniere avantageuse on pourra prevoir 
une etape d'elimination de bulles eventuelles par appli- 
cation de vibrations entre Tetape de co-extrusion-mou- 
lage et I'eventuelle etape de scellage. 
[0037] Les moules utilises peuvent etre des moules 
metalliques ou en matiere plastique, par exemple. Dans 
le cas de Putilisation de moules reutilisabtes metalli- 
ques, les produits peuvent etre demoules apres I'etape 
de refroidissement et emballes en 6tuis, blisters ou boi- 
tes, par exemple ou tout autre emballage capable de 
proteger le produit. Un blister est un emballage consti- 
tue d'une ou plusieurs coques de plastique, eventuelle- 
ment obturees, collees surun support cartonne ou plas- 
tique. Un tel emballage est destine a presenter et a pro- 
teger les marchandises de petite taille. Les moules non 
recyclables peuvent servird'emballageprimaire, le pro- 
duit se presente alors dans un emballage type blister 
scelle. Le blister peut ensuite etre place dans un etui 
pour ameliorer la protection du produit et permettre ('ins- 
cription d'informations relatives au produit. Dans cette 
forme de realisation, le consommateur pourra ouvrir le 
blister au moment de la mise en oeuvre du produit selon 
I'invention. — 

[0038] Les moules utilises pour le formage du produit 
selon I'invention peuvent avoirtout type deforme : sphe- 
re, cube, parallelepipede, cone, coeur, barre, animaux 
et personnages divers, par exemple. Les dimensions et 
proportions du produit selon I'invention seront fonction 
de la puissance aromatique et/ou de I'effet liant requis. 
Le volume du produit selon I'invention pourra etre com- 
pris dans une fourchette de I'ordre de 8 a 25 cm 3 , par 
exemple. Theoriquement, il n"y a pas de limites concer- 
nant les dimensions du produit selon I'invention. Les 
produits selon I'invention peuvent se conserver a tem- 
perature ambiante sur des periodes allant jusqu'a 12 
voire 18 mois. 

[0039] Les exemples suivants permettent d'illustrer 
quelques variantes du produit et diflerents modes d'uti- 
lisation du produit selon I'invention. 



EXEMPLE 1 

Bouillon de poule 

5 [0040] Realisation du materiau de I'enveloppe : On 
prepare un materiau constitutif de I'enveloppe presen- 
tant la composition suivante : 

Huile de palme partiellement hydrogenee/fraction- 
10 nee 1 ,5 kg 

Persil (flocons) hache, 2 g 

- Vitamine B2, 0,5 g 
Poudre de paprika 1 ,7 g 

- Maltodextrine 560 g 

15 

[0041] Pour preparer cemateriau la graisse est chauf- 
fee a 55-60°C et introduce dans un melangeur a rubans 
a double enveloppe. Les autres ingredients sont ensuite 
ajoutes et melanges. 

so [0042] Le melange est ensuite refroidi dans le melan- 
geur par I'intermediaire de la double enveloppe dont la 
temperature est fixee a 30°C. A Tissue de cette etape, 
le melange est facilement pompable et maleable et pre- 
sente une texture relatrvement visqueuse. Sa tempera- 

25 ture est alors de 30°C environ. II est ensuite transfers 
jusqu'a un tank tampon maintenu a la meme tempera- 
ture. 

[0043] Realisation de la garniture : La garniture con- 
siste en un arSme de reaction prepare comme suit. Les 
30 ingredients suivants sont melanges dans un reacteur et 
portes 90 min a 98°C : 

- Sef, 750 g 

- Eau, 1,250 kg 

35 . Sucre cristallise, 315 g 

Maltodextrine, 316 g 

Viande de poulet en poudre, 72 g 

Extrait de levure en poudre. 72 g 

Inosinate de sodium 21 g 
40 - Ar6me oignon frit, 1 6 g 

L-cysteine, 12 g 

Curcuma, 16 g 

Romarin, 3.15 g 

Diammonium phosphate, 7 g 
45 - Poivre, 3 g 

Arome poulet, 3,5 g 

Fecule de manioc 87 g 

Alginate Keltrol 5.5 g 

so [0044] Apres reaction le melange est refroidi a tem- 
perature ambiante. La preparation de ce melange peut 
etre effectuee a I'avance. Le melange peut etre dose a 
temperature ambiante. II est transfere dans un tanktam- 
pon non chauffe. 

55 [0045] Les melanges sont transferee vers les tremies 
correspondantes d'une doseuse Awema UDM 202/96 
(AWEMA AG, ZURICH) via des pompesthermostatees. 
Ces tremies sont egalement maintenues en temperatu- 
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re de facon a garder une viscosite constante, sort 30° C 
pour le materiau d'enveloppe et 25°C pour la garniture. 
[0046] Les melanges sont directement injectes et do- 
ses par co-extrusion via des doubles buses de dosage 
(diametre de la buse interne 7,6 mm, diametre de la bu- 
se externe 9 mm) dans des moules comportant 20 a 1 20 
alveoles de forme parallelepipedique en P.E.T. (Poly 
Ethylene Terephtalate). Les pistons dosant les produits 
distribuent garniture et materiau d'enveloppe dans une 
proportion de 50/50. La masse totale delivree est cfen- 
viron 1 2 g. Un film est ensuite scelle sur les moules par 
chauffage. 

[0047] Les moules sont ensuite coupes de facon a 
avoir des plaques de 4 a 10 alveoles. 
[0048] Le produit est ensuite refroidi dans un tunnel 
de refrokdissement a 5°C, pendant environ 10 minutes, 
de maniere a assurer la solidification rapide du materiau 
de I'enveloppe. 

[0049] Les plaques de 4 a 10 alveoles sont ensuite 
emballees dans des etuis cartons. 
[0050] Utilisation : L'aide culinaire ainsi obtenu peut 
servir a la reconstitution d'un bouillon de poule. Un cube 
ainsi obtenu du produit selon I'invention est additionne 
a 200 g d'eau bouillante. L'enveloppe fond rapidement 
et libera la garniture fluide qui se dilue dans I'eau chaude 
aisement. On obtient ainsi facilement et rapidement un 
bouillon de poule presentant les caracteristiques aro- 
matiques d'un bouillon fralchement prepare. 

EXEMPLE 2 

Assaisonnement "al pesto* pour pates 

[0051] Le mode de realisation du produit selon I'in- 
vention est identique a celui decrit a t'exemple 1 sauf en 
ce qui concerne les ingredients, la preparation du me- 
lange correspondant a la garniture et la proportion en- 
veloppe/garniture dans le produit final qui est dans ce 
cas de 42/58. 

[0052] Les ingredients suivants sont utilisees pour la 
fabrication du materiau de I'enveloppe : 

Huile de palme partiellement 
hydrogenee/fractionnee 750 g 
Huile de palme partiellemenent 
hydrogenee, 740 g 
Maltodextrine, 520 g 
Epinard en poudre, 52 g 
Persil flocons, 21 g 

[0053] Ingredients de la garniture : 

Fromage en poudre, 233 g 
Sel, 990 g 
Persil, 90 g 
Basilic, 58 g 
- Poudre d'ail, 116 g 
Arome fromage, 88 g 



Oignon en poudre, 58 g 
Epinard en poudre. 58 g 
Arome basilic, 26 g 
Huile de beurre, 6.20 g 
5 - Huile d'olive, 585 g 

[0054] Le melange correspondant a la garniture est 
prepare dans un metangeur a rubans, la matiere grasse 
est introduite a 55°C environ, les autres ingredients 
10 6tant a temperature ambiante. Le melange homogenei- 
se est ensuite refroidi jusqu'a une temperature cfenviron 
30'C. 

Ici le produit est co-extrude de maniere identique a ce 
qui est explique dans I'exemple 1 dans des alveoles en 

'5 forme de troncon de cylindre. 

[0055] Utilisation : L'aide culinaire ainsi prepare peut 
etie utilise pouj^assaisonner et aromatiser des pates. 
Des pates, type tagliaielles, sont cuites dans I'eau 
bouillante non salee, de facon traditionnelle. Une fois 

so cuites, les pates sont egouttees, transvasees dans un 
plat ou une assiette. On ajoute l'aide culinaire selon I'in- 
vention aux pates chaudes a raison d'un article (environ 
1 2 g) pour 220 g de pates. Au contact des pates chau- 
des, I'enveloppe du produit ainsi que la garniture grasse 

2$ fondent au sein du plat. Un simple brassage permet de 
repartir facilement et rapidement fassaisonnement au 
sein des pates cuites. 

EXEMPLE 3 

30 

Cube pour preparation a frire thym/citron 

[0056] Le mode de realisation du produit selon in- 
vention est identique a celui decrit a I'exemple 1 sauf en 
35 ce qui concerne les ingredients. Ici le produit est co-ex- 
trude dans des alveoles en forme de paralleiepipede. 
[0057] Ingredients de la garniture : 

- Sel, 495 g 
40 - Arome oignons frits, 75 g 

Thym en poudre, 17,5 g 

Citron-lime, 17,5 g 

Poudre de paprika, 7,5 g 

Laurier en poudre, 5 g 
45 - Poivre, 2,5 g 

Huile de beurre, 1 ,9 kg 

[0058] Ingredients de I'enveloppe : 

so - Huile de palme partiellement 

hydrogenee/fractionnee 937 g 

Huile de palme partiellement 

hydrogenee (45-46 °C, point de fusion), 937 g 

Amidon de mals, 600 g 
55 - Curry en poudre, 12,5 g 

Paprika doux, 12,5 g 

[0059] Utilisation : Un aide culinaire (env. 1 2 g) ainsi 
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obtenu est jete dans une poele chaude, I'enveloppe 
fond immedtatement et libere ainsi la garniture aroma- 
tique grasse qui fond a son tour. Environ 1 50 g de poulet 
emince sont ajoutes et frits ainsi dans le melange jus- 
qu'a cuisson de la viande. 



garniture et 

realiser une co-extrusion de la garniture et du 
materiau de I'enveloppe dans un moule de ma- 
niere a envelopper la garniture dans !e mate- 
5 riau d'enveloppe. 



Revendications 

1 . Aide culinaire compose d'une enveloppe a base de 
matiere grasse solide a temperature ambiante et 
d'une garniture aromatique fluide ou pateuse. 



11. Procede selon la revendication 11 caracterise en 
ce que le materiau de la garniture est chauffe. 

'0 12. Procede selon I'une des revendications 1 1 et 1 2 ca- 
racterise en ce que le produit moule est soumis a 
un refroidissement force. 



2. Aide culinaire selon la revendication 1 caracterise 

en ce que I'enveloppe presente un taux de matiere is 
grasse compris entre 40 et 1 00 %, de preference 
~entre 60 et 80 %ret comprenttjusqu'a 60 % de po- ~~ - 
lysaccharides et/ou de proteines et/ou de fibres et/ 
ou de sel. 

so 

3. Aide culinaire seton I'une des revendications 1 et 2 
caracterise en ce que la matiere grasse de I'enve- 
loppe presente une plage de fusion comprise entre 
30 et60"C. 

25 

4. Aide culinaire selon I'une des revendications 1 et 2 
caracterise en ce que la proportion gamiture/en- 
veloppe par rapport au produit final est comprise 
dans une gamme de 70/30 a 10/90. 

30 

5. Aide culinaire selon I'une des revendications 1 et 2 
caracterise en ce que la garniture est une garnitu- 
re a base aqueuse et/ou grasse. 

6. Aide culinaire selon I'une des revendications 1 et 2 35 
caracterise en ce que la garniture contient des 
particules alimentaires et/ou des agents epaissis- 
sants. 



7. Aide culinaire selon I'une des revendications 1 et 2 40 
caracterise en ce que des particules alimentaires 
sont incluses dans et/ou recouvrent I'enveloppe. 

8. Aide culinaire selon I'une des revendications 1 et 2 
caracterise en ce que la garniture comprend du 45 
sel dans une proportion de 1 0 a 40 % du poids de 

la garniture. 

9. Aide culinaire selon I'une des revendications 1 et 2 
caracterise en ce que I'activite de I'eau de la gar- so 
niture est comprise entre 0,2 et 0,8. 

10. Procede de fabrication d'un produit selon les reven- 
dications 1 et 2 comprenant les etapes suivantes : 

55 

chauffer le materiau de I'enveloppe de maniere 
a disposer d'un produit pompable dont la visco- 
site est superieure ou egale a la viscosite de la 
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